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BI‘UI’]S“IT]OUSSE von Miriam Lehner

Mengen fur 10 Personen

Quelle: Foobie
https://fooby.ch/de/rezepte/9284/

5.0 Stlick Eier

1.25TL Zimt
5.0 g Zucker
250 g Schokolade

5.0 dl Rahm

2.5TL Salz

2.5 g Zucker

250 g Haselniisse gemahlen

Eigelbe, Zimt und Zucker mit den Schwingbesen des Handrihrgerats ca. 3
Min. rihren, bis die Masse heller ist.

El

Schokolade in eine Schissel geben, mit dem Wasser tbergiessen, ca. 3 Min.
stehen lassen. Wasser sorgfaltig abgiessen, Schokolade glatt riihren, unter
die Masse mischen. Schlagrahm sorgféltig darunterziehen. Eiweisse mit dem
Salz steif schlagen, Zucker beigeben, weiterschlagen, bis der Eischnee
glanzt, mit den Mandeln sorgféltig unter die Masse ziehen. In eine
Anrichteschale geben, zugedeckt ca. 6 Std. kiihl stellen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/brunslimousse--10



